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Introduccion:

Cada ano en el mundo se pierden y desperdician alrededor de un 40 - 50 % de frutas, hortalizas y tuberculos. En Uruguay, un
primer informe se realizo para abordar esta tematica buscando identificar las causas de los desperdicios en cada etapa de la
cadena alimentaria. Un 12% correspondio a perdidas y desperdicios de frutas y hortalizas. (1) (2)

Existen estudios cientificos sobre la utilizacion de los subproductos del procesamiento de frutas como un ingrediente agregado a
un producto de la industria, siendo los mas comunes el orujo, cascaras y semillas. Estos son muy ricos en fibra alimentaria (FA) y
su utilizacion, a traves de diferentes tecnologias, puede mejorar el valor nutricional de un producto industrial.

Esta iniciativa podria mejorar el consumo de FA, ya que la ingesta a nivel mundial esta por debajo de lo recomendado.
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Fuente: Elaboracion propia.

Conclusiones:

Por medio de la utilizacion de fibra proveniente del descarte de frutas se logra un aumento del contenido de fibra en nuevos
productos. Si bien varios de los productos generados podrian no ser recomendados para un consumo habitual, todas las iniciativas
enfocadas en contribuir con el aumento del consumo de fibora o mejorar el contenido nutricional de las preparaciones parecen
positivas.
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